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Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt  à l'ananas 

et  citron  vert 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 00  g d'ananas  frais  coupé 
en  cubes 
O 50  g de  sucre 
O 2 c.  à c.  de  zeste 
de  citron  vert  râpé 
O 2 c.  à s.  d'eau 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2»  Faites  cuire  à couvert  et  à petit 
feu  les  cubes  d'ananas,  le  zeste  râpé 
de  citron  vert,  le  sucre  et  l’eau  pen- 
dant 20  min,  puis  laissez  refroidir. 

3»  Réparti ssez  la  préparation  à 
l’ananas  dans  les  pots.  Remplissez  les 
pots  de  yaourt  avec  la  préparation 
lactée  et  placez-les  dans  la  yaour- 
tière sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Vaourt  à l'ananas 

caramélisé 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 5 min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 2 tranches  d'ananas 
O 30  g de  beurre 
O 30  g de  sucre 

!♦  Coupez  les  tranches  d’ananas  en 
petits  cubes.  Faites  fondre  le  beurre 
dans  une  poêle  et  ajoutez  les  mor- 
ceaux d’ananas.  Saupoudrez  de 
sucre  et  laissez  caraméliser  5 min, 
puis  laissez  refroidir. 

2»  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

3«  Répartissez  les  dés  d’ananas 
dans  les  pots.  Remplissez  les  pots  de 
yaourt  avec  la  préparation  lactée  et 
placez-les  dans  la  yaourtière  sans 
leur  couvercle.  Fermez  la  yaourtière 
et  mettez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  à l’ananas  et  citron  vert  t> 
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6 Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt  à l'anis 

et  purée  de  pêches 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 3 c.  à s.  de  sirop  d'anis 
O 4 pêches 

1«  Épluchez  les  pêches.  Coupez-les 
en  morceaux  et  ôtez  les  noyaux. 
Passez  la  chair  au  mixeur.  Répartis- 
sez  la  purée  de  pêches  au  fond  des 
pots. 

2»  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet.  Ajoutez  le  sirop  d’anis  et 
mélangez. 

3«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


V court  à la  banane 

et  noix  de  coco 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 50  cl  de  lait 
O 50  cl  de  lait  de  coco 
O 3 bananes 

O 3 c.  à s.  de  noix  de  coco  râpée 

!♦  Épluchez  les  bananes  et  passez- 
les  au  mixeur  avec  la  noix  de  coco 
râpée.  Répartissez  la  purée  de  bana- 
nes dans  les  pots. 

2»  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  et  le  lait  de 
coco  petit  à petit  en  remuant 
constamment  avec  un  fouet. 

3*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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Voourts  et  crèmes  maison  7 


court  à le  mangue 

et  gingembre 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1/2  mangue 
O 1 00  g de  sucre 
O 1 c.  à c.  de  gingembre  râpé 
O 2 c.  à s.  d'eau 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2«  Épluchez  la  mangue,  puis  coupez 
la  chair  en  cubes.  Faites-les  cuire  à 
couvert  et  à petit  feu  avec  le  sucre, 
l’eau  et  le  gingembre  pendant 
20  min,  puis  laissez  refroidir. 

3»  Répartissez  la  mangue  au  gin- 
gembre dans  les  pots.  Remplissez  les 
pots  de  yaourt  avec  la  préparation 
lactée  et  placez-les  dans  la  yaour- 
tière sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


court 

à la  mandarine 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 5 c.  à s.  de  sirop  de  mandarine 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  le  sirop  de  mandarine.  Ajou- 
tez le  lait  petit  à petit  en  remuant 
constamment  avec  un  fouet. 

2»  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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8 Voourts  et  crèmes  maison 


V court  à la  pomme 

et  patate  douce 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 50  g de  pomme  coupée 
en  cubes 

O 50  g de  patate  douce  coupée 
en  cubes 
O 50  g de  sucre 
O 2 c.  à s.  d'eau 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2»  Faites  cuire  à couvert  et  à petit 
feu  les  cubes  de  pomme  et  de  patate 
douce,  le  sucre  et  l’eau  pendant 
20  min,  puis  laissez  refroidir. 

3*  Réparti  ssez  la  compote  pomme- 
patate  douce  dans  les  pots.  Remplis- 
sez les  pots  de  yaourt  avec  la  prépa- 
ration lactée  et  placez-les  dans  la 
yaourtière  sans  leur  couvercle.  Fer- 
mez la  yaourtière  et  mettez-la  en 
marche. 

4+  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


V court 

à la  noix  de  coco 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 4 c.  à s.  de  noix  de  coco  râpée 

I*  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  la  noix  de  coco  râpée. 
Ajoutez  le  lait  petit  à petit  en  remuant 
constamment  avec  un  fouet. 

2»  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  à la  noix  de  coco  [> 


10  Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt 

à la  pulpe  d’orange 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 3 oranges 


!♦  Pelez  les  oranges  à vif  et  récupé- 
rez les  quartiers  de  pulpe.  Coupez- 
les  en  dés  et  répartissez-les  dans  les 
pots. 


2*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

3»  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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Voourts  et  crèmes  maison  1 1 


aourt 

à la  rhubarbe  épicée 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 8 c.  à s.  de  confiture 
de  rhubarbe 

O 4 pincées  de  vanille  en  poudre 
O 4 pincées  de  cannelle 
en  poudre 


1*  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  la  vanille  et  la  cannelle,  puis 
ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  constamment  avec  un 
fouet. 

2*  Répartissez  la  confiture  de  rhu- 
barbe dans  les  pots.  Remplissez  les 
pots  de  yaourt  avec  la  préparation 
lactée  et  placez-les  dans  la  yaour- 
tière sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

3»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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Vciourts  et  crèmes  maison  13 


Vaourt  ou  coing 

et  citron  vert 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 8 c.  à s.  de  gelée  de  coing 
O 2 c.  à c.  de  zeste  de  citron  vert 
râpé 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2«  Répartissez  la  gelée  de  coing  et 
le  zeste  de  citron  vert  râpé  dans  les 
pots.  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  la  préparation  lactée  et  placez- 
les  dans  la  yaourtière  sans  leur  cou- 
vercle. Fermez  la  yaourtière  et  met- 
tez-la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Vaourt 

au  coulis  de  kiwis 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 2 kiwis 
O 1 /2  banane 

L Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2«  Épluchez  les  kiwis  et  la  banane, 
puis  passez  le  tout  au  mixeur.  Répar- 
tissez le  coulis  de  kiwis  dans  les  pots. 

3*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  la  préparation  lactée  et  placez- 
les  dans  la  yaourtière  sans  leur  cou- 
vercle. Fermez  la  yaourtière  et  met- 
tez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


<1  Yaourt  au  coing  et  citron  vert 
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Vciourts  et  crèmes  maison 


court  aux  cerises 


Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 20  cerises 
O 5 c.  à c.  de  sucre 

1*  Équeutez  les  cerises,  coupez-les 
en  deux  et  dénoyautez-les.  Répartis- 
sez  les  demi-cerises  dans  le  fond  des 
pots. 

2 ♦ Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez-y  le  lait  et  le  sucre 
en  poudre.  Mélangez  énergiquement 
avec  un  fouet. 

3*  Réparti ssez  cette  préparation 
dans  les  pots,  sur  les  demi-cerises. 
Placez  les  pots  dans  la  yaourtière 
sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


court  eux  mûres 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 8 c.  à s.  de  confiture  de  mûres 

I*  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2»  Répartissez  la  confiture  de 
mûres  dans  les  pots.  Remplissez  les 
pots  de  yaourt  avec  la  préparation 
lactée  et  placez-les  dans  la  yaour- 
tière sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

3»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  aux  mûres  t> 
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16  Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt  aux  fraises 

et  citron  vert 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 6 fraises 
O 1 citron  vert 

!♦  Râpez  le  zeste  du  citron  vert. 

2»  Lavez  les  fraises,  puis  épongez- 
les  délicatement.  Equeutez-les. 
Coupez-les  en  dés  et  mélangez-les 


Vaourt  aux  framboises 

fraîches 

Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 1 50  g de  framboises  fraîches 
O 8 c.  à c.  de  sirop  de  framboises 
O 2 c.  à s.  de  sucre 

I«  Rincez  rapidement  les  fram- 
boises, puis  épongez-les  délicate- 
ment. Réparti ssez-les  dans  le  fond 
des  pots. 


avec  le  zeste  râpé.  Réparti  ssez-les 
dans  les  pots. 

3*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

4*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

5*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


2.  Battez  ensemble  le  yaourt  et  le 
sirop  de  framboises  au  fouet.  Incor- 
porez-y  ensuite  le  lait  ainsi  que  le 
sucre  en  poudre  et  fouettez  énergi- 
quement le  tout. 

3»  Réparti ssez  cette  préparation 
dans  les  pots,  sur  les  framboises.  Pla- 
cez les  pots  dans  la  yaourtière  sans 
leur  couvercle.  Fermez  la  yaourtière 
et  mettez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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Vciourts  et  crèmes  maison  19 


Vaourt  aux  pruneaux 

et  saveur  cannelle 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 70  cl  de  lait 
O 3 c.  à s.  de  lait  en  poudre 
O 200  g de  pruneaux 
O 2 c.  à s.  de  miel  liquide 
O 1 pincée  de  cannelle  en  poudre 

1»  Versez  le  lait  dans  une  casserole 
et  faites  bouillir  Ajoutez-y  les  pru- 
neaux et  faites  cuire  pendant  10  min. 

2«  Retirez  la  casserole  du  feu  et  lais- 
sez tiédir.  Ajoutez-y  tous  les  autres 
ingrédients  et  mixez  le  tout. 

3*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


<1  Yaourt  aux  pruneaux 
et  saveur  cannelle 


Vaourt  exotique 

banane-litchis 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 30  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 80  cl  de  lait 
O 1 boîte  de  litchis 
O 1 banane 

O 2 c.  à s.  de  lait  en  poudre 
O 60  g de  sucre 

!♦  Mélangez  bien  le  lait  et  le  yaourt 
avec  un  fouet. 

2«  Égouttez  soigneusement  les  lit- 
chis. Epluchez  la  banane  et  coupez- 
la  grossièrement  en  rondelles.  Met- 
tez ces  fruits  dans  le  bol  d’ un  mixeur 
et  mixez.  Ajoutez-y  la  préparation 
lactée,  puis  le  lait  en  poudre  et  le 
sucre.  Mélangez  bien  tous  ces  ingré- 
dients. 

3«  Versez-les  ensuite  dans  une  cas- 
serole et  faites  tiédir  sur  feu  doux. 
Remplissez  les  pots  de  yaourt  avec 
cette  préparation  et  placez-les  dans 
la  yaourtière  sans  leur  couvercle. 
Fermez  la  yaourtière  et  mettez-la  en 
marche. 

4»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


20  Voourts  et  crèmes  maison 


aourt  passion-banane 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 banane 
O 1 fruit  de  la  passion 
O 1 00  g de  sucre 
O 2 cuillères  à soupe  d'eau 


!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2*  Épluchez  la  banane  et  coupez-la 


en  rondelles.  Coupez  le  fruit  de  la 
passion  en  deux  et  prélevez  la  pulpe. 

3«  Faites  cuire  à couvert  et  à petit 
feu  les  rondelles  de  banane,  la  pulpe 
de  fruit  de  la  passion,  le  sucre  et  l’eau 
pendant  20  min,  puis  laissez  refroidir. 

4*  Réparti ssez  la  préparation  aux 
fruits  dans  les  pots. 

5*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  la  préparation  lactée  et  placez- 
les  dans  la  yaourtière  sans  leur  cou- 
vercle. Fermez  la  yaourtière  et  met- 
tez-la  en  marche. 

6*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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aourt  ou  sirop  d'érable, 

« à la  mode  du  Canada  » 


Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 7 c.  à s.  de  sirop  d'érable 
O 5 c.  à s.  de  sucre 


I ♦ Battez  ensemble  le  yaourt  et  le 
sirop  d’érable  au  fouet.  Ajoutez-y 
ensuite  le  lait  et  le  sucre  en  poudre. 
Fouettez  énergiquement  le  tout, 
puis  répartissez  la  préparation  dans 
les  pots. 

2*  Placez-les  dans  la  yaourtière 
sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

3»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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22  Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt 

à la  crème  de  marrons 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 8 c.  à s.  de  crème  de  marrons 


!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2«  Réparti  ssez  la  crème  de  marrons 
dans  les  pots.  Remplissez  les  pots  de 
yaourt  avec  la  préparation  lactée  et 
placez-les  dans  la  yaourtière  sans 
leur  couvercle.  Fermez  la  yaourtière 
et  mettez-la  en  marche. 

3»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


court  à l'orgeat 

Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 5 c.  à s.  de  sirop  d'orgeat 

1*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient, ajoutez-le  sirop  d’orgeat,  puis 
versez  le  lait  petit  à petit  en  remuant 
constamment  avec  un  fouet. 

2»  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3«  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  à l’orgeat  0 
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Vciourts  et  crèmes  maison  25 


Vaourt 

à la  marmelade 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 8 c.  à s.  de  marmelade 
d'orange 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2 ♦ Répartissez  la  marmelade  dans 
les  pots.  Remplissez  les  pots  de 
yaourt  avec  la  préparation  lactée  et 
placez-les  dans  la  yaourtière  sans 
leur  couvercle.  Fermez  la  yaourtière 
et  mettez-la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Vaourt  à la  gelée 

d'abricots  et  amandes 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 5 c.  à s.  de  gelée  d'abricots 
O 30  g d'amandes  effilées 

1«  Dans  une  poêle  bien  chaude, 
faites  griller  à sec  les  amandes  effi- 
lées. Ajoutez  la  gelée  d’abricots, 
mélangez  et  répartissez  la  prépara- 
tion au  fond  des  pots.  Laissez  refroi- 
dir. 

2*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

3*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  lactée  et  pla- 
cez-les dans  la  yaourtière  sans  leur 
couvercle.  Fermez  la  yaourtière  et 
mettez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


<1  Yaourt  à la  marmelade 
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26  Voourts  et  crèmes  maison 


court  ou  caramel 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 


V court  à la  violette 

et  éclats  de  framboise 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 


O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 5 c.  à s.  de  sirop  de  caramel 


O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 4 c.  à s.  de  sirop  de  violette 
O 1 6 framboises 


!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  le  sirop  de  caramel.  Ajou- 
tez le  lait  petit  à petit  en  remuant 
constamment  avec  un  fouet. 

2*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


!♦  Coupez  les  framboises  en  deux. 

2*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient ainsi  que  le  sirop  de  violette. 
Ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  constamment  avec  un 
fouet.  Ajoutez  les  morceaux  de 
framboises  et  mélangez  à nouveau. 

3*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 


4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  à la  violette 
et  éclats  de  framboise  0 
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28  Vciourts  et  crèmes  maison 

court  ou  coquelicot 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 5 c.  à s.  de  sirop  de  coquelicot 


!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  le  sirop  de  coquelicot. 
Ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  constamment  avec  un 
fouet. 

2 ♦ Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 

oourt  ou  miel 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  loit 
O 8 c.  à s.  de  miel  (acacia, 
châtaignier,  lavande...) 


!♦  Faites  tiédir  le  lait  dans  une  cas- 
serole. 


cle.  Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 

2«  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  tiède  petit  à 
petit  en  remuant  constamment  avec 
un  fouet.  Ajoutez  le  miel  et  mélan- 
gez bien  au  fouet. 

3«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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Voourts  et  crèmes  maison  29 


Vaourt  à l'eciu  de  fleur 

d’oranger 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 c.  à s.  d'eau  de  fleur 
d'oranger 
O 50  g de  sucre 


!♦  Versez  le  yaourt  ainsi  que  le  sucre 
dans  un  récipient.  Ajoutez  le  lait 
petit  à petit  en  remuant  constam- 
ment avec  un  fouet.  Ajoutez  l'eau 
de  fleur  d’oranger  et  mélangez. 

2*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


30  Voourts  et  crèmes  maison 


court  ou  mimosa 


oourt  à la  cannelle 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 


O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 5 c.  à s.  de  sirop  de  mimosa 


O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 c.  à s.  de  cannelle 
O 50  g de  sucre 


!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  le  sirop  de  mimosa.  Ajoutez 
le  lait  petit  à petit  en  remuant 
constamment  avec  un  fouet. 


I*  Faites  infuser  la  cannelle  dans  le 
lait  bouillant  sucré,  en  laissant  tiédir. 


2*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


2*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  à la  cannelle 
petit  à petit  en  remuant  constam- 
ment avec  un  fouet. 

3*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Artémis. 


Voourts  et  crèmes  maison  31 


aourt  à la  réglisse 

Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 30  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 300  g de  rouleaux  de  réglisse 
O 5 c.  à c.  de  sucre 

!♦  Hachez  grossièrement  les  rou- 
leaux de  réglisse. 

2*  Versez  le  lait  dans  une  casserole 
et  ajoutez-y  les  morceaux  de 
réglisse.  Faites  chauffer  le  tout  sans 
laisser  bouillir.  A la  fin  de  cette  cuis- 
son, retirez  la  casserole  du  fieu  et 


laissez  complètement  refroidir  la  pré- 
paration. 

3«  Battez  ensemble  le  yaourt  et  le 
sucre  en  poudre  au  fouet. 

4*  Passez  la  préparation  à la  réglisse 
au  tamis  et  incorporez-la  au  yaourt, 
sans  cesser  de  fouetter  énergique- 
ment. 

5«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

6*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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32  Vciourts  et  crèmes  maison 


court  ou  café 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 4 c.  à c.  de  café  soluble 
O 1 50  g de  sucre 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  le  café  soluble  et  le  sucre. 
Ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  constamment  avec  un 
fouet. 

2»  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3+  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


V court  à le  vcnille 

et  piment  de  Cayenne 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 c.  à c.  d'extrait  de  vanille 
O 1 pincée  de  piment  de  Cayenne 
O 1 50  g de  sucre 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  la  vanille,  le  piment  de 
Cayenne  et  le  sucre.  Ajoutez  le  lait 
petit  à petit  en  remuant  constam- 
ment avec  un  fouet. 

2«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3«  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  à la  vanille 
et  piment  de  Cayenne  t> 


4 
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Vciourts  et  crèmes  maison  35 


court  ou  chocolat 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 4 c.  à s.  de  chocolat  en  poudre 

1*  Versez  le  chocolat  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit 
pour  le  diluer.  Ajoutez  le  yaourt  et 
mélangez  bien  au  fouet. 

2*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


V court  eu  sojc 

vanillé 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  au  soja 
O 1 litre  de  lait  de  soja 
à la  vanille 

!♦  Faites  chauffer  un  demi-litre  de 
lait  de  soja  jusqu’à  la  limite  de  l’ébul- 
lition. 

2*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient, puis  ajoutez  le  demi-litre  de  lait 
froid  petit  à petit  en  remuant  cons- 
tamment avec  un  fouet.  Versez  le 
demi-litre  de  lait  presque  bouillant  et 
mélangez  bien  au  fouet. 

3*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


<1  Yaourt  au  soja  vanillé 


itions  Artémis. 


36  Voourts  et  crèmes  maison 


court  ou  cola 


Voourt 

au  zeste  de  citron 


Pour  7 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 voourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 3 c.  à s.  de  loit  en  poudre 
O 1 0 à 1 1 c.  à s.  de  sirop  de  colo 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 citron 
O 70  g de  sucre 


!♦  Versez  le  lait  dans  un  récipient, 
puis  mélangez-y  le  yaourt,  le  lait  en 
poudre  et  le  sirop  de  cola. 

2*  Répartissez  cette  préparation 
dans  les  pots  et  placez-les  dans  la 
yaourtière  sans  leur  couvercle.  Fer- 
mez la  yaourtière  et  mettez-la  en 
marche. 

3*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


* 


I*  Râpez  le  zeste  du  citron.  Faites 
infuser  le  zeste  du  citron  dans  le  lait 
bouillant  sucré  pendant  10  min.  Fil- 
trez le  lait  et  laissez  tiédir. 

2«  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  constamment  avec  un 
fouet. 

3«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  au  zeste  de  citron  0 


38  Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt  ou  chocolat 

et  au  trio  d'épices 

Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 1 5 c.  à s.  de  chocolat  en  poudre 
O 1 c.  à c.  de  gingembre  moulu 
O 1 bâton  de  cannelle 
O 4 petites  capsules 
de  cardamome 
O 7 c.  à c.  de  sucre 


!♦  Versez  le  lait  dans  une  casserole, 
ajoutez-y  le  chocolat,  le  gingembre, 
la  cannelle  et  la  cardamome.  Portez 


à ébullition,  puis  faites  cuire  environ 
5 min.  A ce  moment,  retirez  la  can- 
nelle et  la  cardamome  de  la  prépara- 
tion et  laissez  refroidir. 

2*  Battez  le  yaourt  au  fouet,  puis 
ajoutez-y  le  sucre  en  poudre  et  la 
préparation  chocolatée  refroidie. 
Fouettez  énergiquement  le  tout. 

3«  Réparti ssez  cette  préparation 
dans  les  pots  et  placez-les  dans  la 
yaourtière  sans  leur  couvercle.  Fer- 
mez la  yaourtière  et  mettez-la  en 
marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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ciourt  aux  biscuits 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 4 biscuits  Petit  Lu  en  miettes 


!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
ainsi  que  les  miettes  de  Petit  Lu. 
Ajoutez  le  lait  petit  à petit  en  remuant 
constamment  avec  un  fouet. 

2«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3«  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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40  Vciourts  et  crèmes  maison 


V court 

aux  Chamallows 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 3 c.  à s.  de  lait  en  poudre 
O 1 paquet  de  Chamallouus 

1*  Faites  fondre  à feu  doux  les  Cha- 
mallows dans  25  cl  de  lait.  Laissez 
tiédir. 

2*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  petit  à petit  les  75  cl 
de  lait  restant  ainsi  que  le  lait  en  pou- 
dre en  remuant  constamment  avec 
un  fouet.  Ajoutez  le  lait  tiède  aux 
Chamallows  et  mélangez  bien  au 
fouet. 

3«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


V court 

aux  Carambars 


Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 24  bâtonnets  de  Carambar 
9 2 c.  à s.  de  sucre 
O 2 c.  à s.  de  mascarpone 

!♦  Versez  le  lait  dans  une  casserole 
et  ajoutez-y  les  Carambars.  Portez 
à ébullition,  sans  cesser  de  mélanger 
afin  de  les  faire  fondre.  Retirez 
ensuite  la  casserole  du  feu  et  laissez 
tiédir. 

2»  Battez  ensemble  le  yaourt,  le 
sucre  en  poudre  et  le  mascarpone  au 
fouet.  Incorporez-y  ensuite  le  lait  et 
continuez  à battre  au  fouet. 

3«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Yaourt  aux  Carambars  t> 
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Vciourts  et  crèmes  maison  43 


Vaourt 

aux  fraises  Tagada 

Pour  7 pots  / Facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 00  g de  fraises  Tagada 
O 3 c.  à s.  de  lait  en  poudre 

!♦  Versez  le  lait  dans  une  casserole 
et  faites  chauffer.  Ajoutez-y  les 
fraises  Tagada  et  faites-les  fondre, 
sans  cesser  de  remuer  et  sans  faire 
bouillir  le  lait.  Dès  que  les  fraises 
Tagada  sont  fondues,  filtrez  soigneu- 
sement la  préparation  et  laissez-la 
refroidir  au  frais. 

2»  Mélangez  ensemble,  au  fouet,  le 
yaourt,  le  lait  en  poudre  et  la  prépa- 
ration aux  fraises  Tagada  refroidie. 

3»  Remplissez  les  pots  avec  cette 
préparation  et  placez-les  dans  la 
yaourtière  sans  leur  couvercle.  Fer- 
mez la  yaourtière  et  mettez-la  en 
marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 

<1  Yaourt  aux  fraises  Tagada 


Vaourt  aux  pruneaux 

et  à l'armagnac 

Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 25  min  / Cuisson  : 20  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 8 pruneaux 
O 1 0 cl  d'armagnac 
O 50  g de  sucre  roux 
O 1 00  g de  sucre 

!♦  Versez  le  yaourt  dans  un  récipient 
et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  en 
remuant  sans  interruption  avec  un 
fouet. 

2*  Dénoyautez  les  pruneaux  et 
coupez-les  en  dés. 

3*  Faites  cuire  à couvert  et  à petit 
feu  les  dés  de  pruneaux,  l’armagnac 
et  les  sucres  pendant  20  min,  puis 
laissez  refroidir. 

4*  Réparti ssez  les  pruneaux  à l’ar- 
magnac dans  les  pots.  Remplissez  les 
pots  de  yaourt  avec  la  préparation 
lactée  et  placez-les  dans  la  yaour- 
tière sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

5«  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


44  Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt  aux  spéculoos 

et  à la  cassonade 


Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 25  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 75  g de  spéculoos 
O 7 c.  à s.  de  cassonade 


!♦  Cassez  grossièrement  les  spécu- 
loos et  mettez-les  dans  le  bol  d’ un 
mixeur.  Ajoutez  le  lait  et  mixez  le 
tout.  Versez  le  mélange  ainsi  obtenu 
dans  une  casserole  et  portez  à ébul- 
lition. Retirez  ensuite  la  casserole  du 


feu  et  laissez  refroidir  complètement 
avant  de  passer  la  préparation  au  tra- 
vers d’un  tamis. 

2 ♦ Versez  le  yaourt  dans  le  bol  du 
mixeur,  ajoutez-y  la  cassonade  ainsi 
que  la  préparation  aux  spéculoos. 
Mixez  bien  le  tout,  puis  remplissez 
les  pots  de  yaourt. 

3«  Placez-les  dans  la  yaourtière 
sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

4*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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Voourts  et  crèmes  maison  45 


aourt 

menthe-chocolat 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 10  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 

O 4 c.  à s.  de  chocolat  en  poudre 
O 6 feuilles  de  menthe  hachées 

!♦  Mettez  le  chocolat  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit 
pour  le  diluer.  Ajoutez  le  yaourt,  la 
menthe  hachée  et  mélangez  bien. 

2*  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

3»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


Editions  Artémis. 


46  Voourts  et  crèmes  maison 


Vaourt  en  blanc  et  noir, 

à la  coco  et  au  chocolat 


Pour  8 pots  / Facile 
Préparation  : 25  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 200  g de  chocolat  noir 
O 1 c.  à s.  de  crème  fraîche 
liquide 

O 2 c.  à s.  de  noix  de  coco 
fraîchement  râpée 
O 1 sachet  de  sucre  vanillé 

!♦  Cassez  grossièrement  le  chocolat 
en  morceaux  et  mettez  ceux-ci  dans 
une  casserole.  Faites-les  fondre  au 
bain-marie,  puis  retirez  du  feu. 


2*  Incorporez-y  la  crème  fraîche 
liquide  et  la  noix  de  coco  râpée. 
Mélangez  bien  tous  ces  ingrédients 
et  répartissez  cette  préparation  dans 
le  fond  des  pots. 

3*  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez-y  le  lait  et  le  sucre 
vanillé,  puis  fouettez  énergiquement 
le  tout. 

4*  Répartissez  cette  préparation 
dans  les  pots,  sur  le  lit  de  chocolat  et 
de  coco.  Placez-les  dans  la  yaour- 
tière sans  leur  couvercle.  Fermez  la 
yaourtière  et  mettez-la  en  marche. 

5*  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 
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aourt  rhum-raisins 


Pour  6 à 8 pots  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 1 yaourt  nature 

ou  1 sachet  de  ferments 
O 1 litre  de  lait 
O 1 00  g de  raisins  secs 
O 3 c.  à s.  de  rhum 
O 50  g de  sucre 

I*  Faites  gonfler  les  raisins  secs  dans 
le  rhum  pendant  30  min.  Réparti ssez 
les  raisins  au  rhum  au  fond  de 
chaque  pot. 


2«  Versez  le  yaourt  dans  un  réci- 
pient et  ajoutez  le  lait  petit  à petit  et 
le  sucre,  en  remuant  constamment 
avec  un  fouet. 

3«  Remplissez  les  pots  de  yaourt 
avec  cette  préparation  et  placez-les 
dans  la  yaourtière  sans  leur  couver- 
cle. Fermez  la  yaourtière  et  mettez- 
la  en  marche. 

4»  À la  fin  du  cycle  (de  8 à 10  h), 
vérifiez  que  les  yaourts  ont  pris.  Fer- 
mez les  pots  et  laissez-les  reposer  au 
réfrigérateur  pendant  au  moins  4 h. 


48  Voourts  et  crèmes  maison 


lanc-manger 

à la  française 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min 

O 200  g de  poudre  d'amandes 
O 1 00  g de  sucre 
O 1 00  g de  pistaches  concassées 
O 9 feuilles  de  gélatine 

!♦  Dans  un  saladier,  versez  la  poudre 
d’amandes  et  40  cl  d’eau,  remuez 
vivement  et  laissez  infuser  15  min. 


2»  Passez  ce  mélange  à travers  un 
torchon  afin  d’obtenir  du  lait 
d’amandes.  Portez-le  à ébullition 
avec  le  sucre,  puis  arrêtez  la  source 
de  chaleur. 

3*  Mettez  à tremper  la  gélatine 
dans  de  l’eau  froide  pendant  3 min. 
Egouttez-la  et  faites-la  dissoudre 
dans  le  lait  d’amandes  chaud.  Versez 
ce  mélange  dans  un  moule  et  laissez 
refroidir  pendant  6 h. 

4*  Démoulez  et  saupoudrez  de  pis- 
taches concassées. 
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Voourts  et  crèmes  maison  49 


oupe  mont-blanc 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min 

O 200  g de  crème  de  marrons 
O 80  g de  chocolat  en  morceaux 
O 2 jaunes  d'œufs 
O 50  g d'amandes  effilées 
O 25  cl  de  crème  fleurette 
O 50  g de  sucre  glace 


!♦  Faites  fondre  au  bain-marie  le 
chocolat  avec  la  crème  de  marrons. 
Ajoutez  les  2 jaunes  d'œufs  et  ver- 
sez la  préparation  dans  des  verres. 

2»  Montez  la  crème  très  froide  en 
chantilly.  Incorporez  délicatement  le 
sucre  glace.  Versez  cette  crème  dans 
les  verres. 

3»  Laissez  reposer  au  frais.  Servez 
les  coupes  décorées  d’amandes  effi- 
lées. 
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rème  o l'oronge 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 5 cl  de  jus  d'oranges, 
avec  ou  sans  pulpe 
O 1 5 cl  de  crème 
O 20  cl  de  lait 

O 3 jaunes  d'oeufs  + 1 œuf  entier 
O 2 cl  de  Grand-Marnier 
O 50  g de  sucre 
O 1 0 g de  zeste  d'orange  haché 


1*  Faites  bouillir  le  lait  et  la  crème, 
puis  ajoutez  le  jus  d’oranges  et  réser- 
vez. 

2«  Fouettez  les  jaunes  avec  l’œuf 
entier  et  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  ajoutez  le 
zeste  d’orange,  le  mélange  crème- 
lait-jus  d’oranges  et  le  Grand- 
Marnier. 

3«  Versez  l’appareil  dans  quatre 
ramequins  et  faites-les  cuire  au  bain- 
marie  dans  un  four  à 150  °C  (th.  5) 
pendant  40  min.  Laissez  refroidir  et 
servez. 


Voourts  et  crèmes  maison  51 


rème  à la  violette 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40-45  min 

O 40  g de  fleurs  de  violettes 
cristallisées 

O 25  cl  de  crème  fraîche 
O 25  cl  de  lait 
O 5 œufs 
O 1 50  g de  sucre 

!♦  Faites  chauffer  le  lait  et  la  crème. 

2»  Dans  un  saladier,  mettez  3 œufs 
entiers  et  2 jaunes,  ajoutez  le  sucre 


et  fouettez  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  devienne  mousseux  et 
blanchisse. 

3.  Versez  le  lait  ainsi  que  la  crème 
dans  le  saladier  et  fouettez.  Répar- 
ti ssez  la  préparation  dans  des  rame- 
quins, ajoutez  quelques  violettes. 
Faites  cuire  au  four  à 100  °C  (th.  3) 
pendant  40  à 45  min. 

4*  Avant  de  servir,  ajoutez  quel- 
ques violettes  pour  la  décoration. 
Dégustez  tiède  ou  froid. 

Remarque  : On  trouve  des  fleurs 
de  violettes  cristallisées  dans  les  épi- 
ceries fines. 
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52  Voourts  et  crèmes  maison 

rème  anglaise 

" à la  cardamome 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 5 min 

O 4 jaunes  d'oeufs 
O 50  cl  de  lait 
O 1 20  g de  sucre 
O 1 graine  de  cardamome 


!♦  Portez  le  lait  à ébullition  avec  la 
cardamome.  Couvrez,  arrêtez  le  feu 
et  laissez  infuser  5 min.  Retirez  la 
cardamome. 

2«  Fouettez  les  jaunes  avec  le  sucre 
jusqu’à  ce  que  le  mélange  blanchisse, 
puis  versez  très  doucement  le  lait  en 
remuant  bien. 

3.  Remettez  le  mélange  dans  la  cas- 
serole et  faites  chauffer  à feu  doux, 
en  remuant  sans  arrêt  à l’aide  d’une 
spatule  (attention,  la  crème  ne  doit 
jamais  bouillir).  Elle  est  cuite  lorsque 
la  mousse  qui  s’est  formée  en  sur- 
face a disparu  et  que  le  mélange 
nappe  la  cuillère. 

4*  Passez  la  crème  au  chinois  tout 
en  la  versant  dans  un  saladier.  Lais- 
sez refroidir  en  mélangeant  souvent 
avec  la  spatule. 
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Voourts  et  crèmes  maison  53 


rème  anglaise 

au  lait  d’amande 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 30  min 

O 50  d de  lait  d'amande 
O 1 gousse  de  vanille 
O 3 jaunes  d'œufs 
O 40  g de  sucre  de  canne 
non  raffiné 
O 1 c.  à c.  de  fécule 
de  pomme  de  terre 


gez  ces  ingrédients  au  fouet  jusqu’à 
l’obtention  d’ une  préparation  mous- 
seuse. 

3+  À la  fin  de  la  cuisson,  retirez  la 
gousse  de  vanille  du  lait  d’amande, 
puis  versez  délicatement  le  lait  sur  le 
mélange  aux  œufs,  sans  cesser  de 
remuer  énergiquement. 

4*  Versez  ensuite  cette  préparation 
dans  une  casserole.  Portez  sur  feu 
doux  pour  faire  épaissir,  sans  cesser 
de  mélanger. 


I»  Versez  le  lait  d’amande  dans  une 
casserole  et  ajoutez-y  la  gousse  de 
vanille  préalablement  fendue  dans  sa 
longueur.  Portez  à ébullition. 

2*  Mettez  les  œufs  dans  un  saladier 
et  ajoutez  le  sucre  de  canne  ainsi  que 
la  fécule  de  pomme  de  terre.  Mélan- 


5* Dès  que  la  mousse  a disparu  sur 
le  dessus  de  la  préparation,  vérifiez 
quelle  nappe  une  cuillère  en  bois.  À 
ce  moment,  retirez  la  casserole  du 
feu  et  versez  la  crème  dans  un  réci- 
pient. Laissez  complètement  refroi- 
dir, puis  placez  au  frais,  dans  le  réfri- 
gérateur, jusqu’au  moment  de  servir. 


54  Voourts  et  crèmes  maison 


rème  ou  chocolat 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 20  min 

O 50  g de  cacao 
O 50  cl  de  lait 
O 5 jaunes  d'œufs 
O 1 50  g de  sucre 
O 1 gousse  de  vanille 

I*  Portez  à ébullition  le  lait  avec  la 
gousse  de  vanille  fendue  en  deux 
dans  la  longueur. 


2«  Fouettez  les  jaunes  d’œufs  avec 
le  sucre  en  poudre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  ajoutez  le  cacao. 
Versez  le  lait  bouillant  (sans  la 
gousse)  sur  les  œufs  et  fouettez. 

3*  Remettez  le  mélange  dans  la 
casserole  à feu  doux  et  remuez  sans 
arrêt  avec  une  spatule  jusqu’à  ce 
qu’il  épaississe.  Attention,  cette 
crème  ne  doit  jamais  bouillir. 

4«  Laissez  refroidir  la  crème  au 
réfrigérateur. 
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rème  ou  citron  vert 

et  gelée  de  groseilles 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 30  min  / Cuisson  : 20  min 

O 3 jaunes  d'œufs 
O 1 citron  vert 

O 1 0 g + 20  g de  sucre  en  poudre 
O 5 cl  de  vin  blanc 
O 4 c.  à s.  de  gelée  de  groseilles 
O 3 feuilles  de  gélatine 
© 25  cl  de  crème  fouettée 
O 2 cl  de  kirsch 

!♦  Récupérez  le  zeste  du  citron  et 
pressez  ce  dernier.  Blanchissez  le 
zeste  à l’eau  bouillante.  Egouttez-le. 

2*  Faites  bouillir  un  fond  d’eau  avec 
20  g de  sucre,  puis  ajoutez  le  zeste. 
Laissez  confire  15  min. 

3»  Faites  tremper  la  gélatine  dans 
de  l’eau  froide. 

4*  Mettez  les  jaunes  d’œufs  avec 
10  g sucre,  un  fond  d’eau,  le  kirsch  et 
le  vin  blanc  dans  une  casserole  au 
bain-marie  à petit  feu.  Fouettez 
jusqu’à  ce  que  la  préparation  mousse 
et  devienne  crémeuse.  Mélangez 
bien,  retirez  du  feu,  ajoutez  la  géla- 
tine et  laissez  refroidir  en  remuant  de 
temps  en  temps. 

5 ♦ Dans  une  casserole,  faites  fondre 
la  gelée  de  groseilles  avec  une  goutte 


d’eau  et  le  jus  de  citron  vert.  Répar- 
tissez-la  au  fond  de  4 verres,  que 
vous  placerez  ensuite  au  réfrigéra- 
teur pour  les  refroidir. 

6«  Pendant  ce  temps,  incorporez  le 
zeste  confit  à la  crème  fouettée. 
Mélangez  délicatement  et  versez  le 
tout  dans  les  verres. 

7 ♦ Laissez  prendre  au  réfrigérateur 
pendant  2 h.  Servez  cette  crème 
avec  des  sablés  par  exemple. 
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56  Vciourts  et  crèmes  maison 

rème  ou  melon 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min 

O 1 melon  jaune 
O 20  cl  de  crème  fleurette 
O 1 citron  vert 
O 80  g de  sucre  en  poudre 

!♦  Pelez  et  épépinez  le  melon,  puis 
passez-le  au  mixeur  avec  50  g de 
sucre. 

2»  Récupérez  le  zeste  du  citron  à 
l’aide  d’un  couteau-économe  et 
hachez-le.  Pressez  le  citron.  Ajoutez 
le  jus  et  le  zeste  du  citron  au  melon. 

3«  Montez  la  crème  très  froide  en 
chantilly.  Incorporez-y  le  reste  du 
sucre  en  poudre. 

4 ♦ Mélangez  la  purée  de  melon  et 
la  crème  fouettée.  Versez  dans  des 
verres  et  laissez  reposer  au  réfrigé- 
rateur pendant  15  min. 


Crème  légère  aux  épices 

et  au  miel 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 10  min  / Cuisson  : 30  min 

O 50  d de  lait  demi-écrémé 
O 3 œufs 

O 1 pincée  de  quotre-épices 
O 1 c.  à s.  d'édulcoront 
O 1 c.  à s.  de  miel 

!♦  Mélangez  les  œufs,  le  lait,  l’édul- 
corant, le  miel  et  le  quatre-épices. 
Versez  la  préparation  dans  quatre 
ramequins. 

2*  Faites  cuire  au  bain-marie  dans 
un  four  à 180  °C  (th.  6)  pendant 
30  min.  Laissez  refroidir  avant  de 
servir. 


Crème  légère  aux  épices  et  au  miel  t> 


rtémis. 


58  Voourts  et  crèmes  maison 


rème  aux  amandes 

et  à l’amaretto 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 10  min  / Cuisson  : 5 min 


O 1 00  g de  poudre  d'omondes 
O 20  g de  fécule  de  moïs 
O 50  cl  de  lait 
O 20  g de  sucre 
O 3 cl  d*  amaretto 
O 30  g d'omondes  effilées  grillées 

!♦  Faites  bouillir  le  lait  avec  le  sucre, 
puis  versez  la  fécule  de  maïs  en 
fouettant  bien.  Ajoutez  la  poudre 
d’amandes  et  F amaretto.  Fouettez 
et  laissez  bouillir  1 min. 


2 ♦ Versez  la  préparation  dans  quatre 
ramequins  et  saupoudrez  d’ amandes 
effilées.  Laissez  refroidir  au  réfrigé- 
rateur. 
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rème 

aux  fruits  de  la  passion 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 25  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 mangue 

O 2 fruits  de  la  passion 

O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 

O 50  g de  sucre 

O 1 gousse  de  vanille 

O 30  cl  de  lait 

O 1 0 cl  de  crème 

O 3 cl  de  rhum 

O 20  g de  beurre 

!♦  Épluchez  et  coupez  la  mangue  en 
dés.  Coupez  les  fruits  de  la  passion 
en  deux  et  récupérez  la  pulpe. 


2«  Faites  fondre  le  beurre  dans  une 
poêle,  puis  ajoutez  la  mangue  et  la 
pulpe  de  fruits  de  la  passion.  Laissez 
cuire  2 min  et  flambez  avec  le  rhum. 
Une  fois  le  liquide  évaporé,  versez  les 
fruits  au  fond  de  4 ramequins. 

3*  Faites  chauffer  le  lait  avec  la 
crème  et  la  gousse  de  vanille.  Laissez 
infuser,  puis  ôtez  la  gousse  de  vanille. 

4*  Fouettez  les  jaunes  et  l’ceuf 
entier  avec  le  sucre.  Versez  très  dou- 
cement le  mélange  lait-crème  en 
remuant  bien.  Réparti ssez  la  prépa- 
ration dans  les  ramequins. 

5»  Faites  cuire  au  bain-marie  dans 
un  four  à 150  °C  (th.  5)  pendant 
40  min  environ.  Laissez  refroidir  les 
ramequins  au  réfrigérateur  avant  de 
servir. 
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60  Vciourts  et  crèmes  maison 


Crème  aux  œufs 

au  melon 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 /4  de  melon 

O 3 jounes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  lait 
O 40  g de  sucre 
O 1 gousse  de  vanille 
fendue  en  deux 

1.  Enlevez  la  peau  ainsi  que  les 
graines  du  melon  et  coupez  la  chair 
en  dés. 

2 ♦ Faites  bouillir  le  lait  avec  la 
vanille,  puis  laissez  infuser  5 min. 
Retirez  la  gousse  de  vanille. 

3*  Fouettez  les  jaunes  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  ajoutez  très 
doucement  le  lait  en  remuant  bien. 

4*  Versez  la  préparation  dans  qua- 
tre ramequins  et  ajoutez  les  dés  de 
melon.  Faites  cuire  au  bain-marie 
dans  un  four  à 150  °C  (th.  5)  pen- 
dant 40  min.  Laissez  refroidir  au 
réfrigérateur  pendant  1 h avant  de 
servir. 


Crème  aux  groseilles 

et  à la  pomme 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 pomme  golden 
O 1 00  g de  groseilles 
O 3 jounes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  lait 
O 60  g de  sucre 

!♦  Épluchez,  épépinez  et  coupez  la 
pomme  en  dés.  Otez  les  tiges  des 
groseilles.  Faites  bouillir  le  lait. 

2»  Fouettez  les  jaunes  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  versez  très 
doucement  le  lait  en  remuant  bien. 

3*  Disposez  les  dés  de  pomme  etles 
groseilles  au  fond  de  quatre  rame- 
quins. Versez  la  préparation  par- 
dessus. 

4*  Faites  cuire  dans  un  bain-marie 
au  four  à 150  °C  (th.  5)  pendant 
40  min.  Laissez  refroidir  au  réfrigé- 
rateur avant  de  servir. 


Crème  aux  œufs  au  melon  t> 


62  Voourts  et  crèmes  maison 


rème  Carcimbar 

et  chantilly  croustillante 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 25  min  / Cuisson  : 5 min 

Pour  in  crémc  Crrrmrrr  : 

O 1 2 Carambors  au  caramel 
O 25  cl  de  crème  liquide 
O 10  cl  de  lait 

Pour  lr  chrntillv  croustillrntc  : 

O 1 5 morceaux  de  sucre 
O 1 00  g d'amandes  hachées 
O 20  cl  de  crème  fleurette 


1*  Mettez  les  morceaux  de  sucre 
dans  une  casserole  avec  un  fond 
d’eau  et  laissez  cuire  sans  remuer, 
mais  en  secouant  de  temps  en  temps 
la  casserole,  jusqu’à  l’obtention  d’ un 
caramel  blond. 

2«  Ajoutez  les  amandes,  mélangez 
et  versez  le  tout  sur  un  papier  sulfu- 
risé ou  dans  un  plat  huilé.  Laissez 
refroidir  afin  d’obtenir  une  nouga- 
tine. 

3»  Faites  bouillir  le  lait  et  la  crème 
liquide,  puis  ajoutez  les  Carambars 
et  mélangez  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
fondus.  Répartissez  la  crème  dans 
quatre  verres  hauts  et  laissez  refroi- 
dir au  réfrigérateur. 

4«  Pendant  ce  temps,  concassez  la 
nougatine  le  plus  finement  possible. 

5*  Montez  la  crème  fleurette  très 
froide  en  chantilly  et  incorporez-y  la 
nougatine  concassée. 

6*  Une  fois  les  crèmes  froides, 
recouvrez  de  crème  chantilly  à l'aide 
d’ une  poche  à douille  et  dégustez  à 
la  paille. 
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Voourts  et  crèmes  maison  63 


rème  caramel 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 30-40  min 

O 50  d de  lait 
O 3 œufs 
O 200  g de  sucre 
O 1 gousse  de  vanille 

U Versez  100  g de  sucre  en  poudre 
dans  une  casserole,  mouillez  avec  un 
peu  d’eau  et  laissez  cuire  sans  y tou- 
cher, jusqu’à  ce  que  le  mélange  blon- 


disse. Versez  le  caramel  dans  les 
ramequins  et  laissez-le  refroidir. 

2«  Portez  le  lait  à ébullition  avec  la 
gousse  de  vanille  fendue  en  deux 
dans  la  longueur. 

3 ♦ Fouettez  les  œufs  avec  100  g de 
sucre  en  poudre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse.  Versez  le  lait 
chaud  sur  les  œufs  et  fouettez. 

4*  Versez  ce  mélange  dans  des 
ramequins  et  faites  cuire  au  bain- 
marie  dans  un  four  à 150  °C  (th.  5) 
pendant  30  à 40  min.  Laissez  refroi- 
dir au  réfrigérateur. 
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rème  chantilly 

aux  deux  chocolats 


Pour  4 personnes  / Moyen 
Préparation  : 30  min 


Pour  in  chrntillv  ru  chocolrt  ru  lrit  : 
O 20  cl  de  crème  fleurette 
O 20  g de  sucre  gloce 
O 50  g de  chocolat  ou  lait 
O 10  cl  de  lait 
O 2 feuilles  de  gélatine 

Pour  lr  chrntillv  ru  chocolat  noir  : 

O 20  cl  de  crème  fleurette 
O 20  g de  sucre  glace 
O 50  g de  chocolat  noir 
O 10  cl  de  lait 
O 2 feuilles  de  gélatine 


!♦  Pour  réaliser  la  chantilly  au  cho- 
colat au  lait  : faites  tremper  la  géla- 
tine dans  de  l’eau  froide  pendant 
5 min. 

2*  Faites  bouillir  le  lait  et  ajoutez  le 
chocolat  au  lait.  Fouettez  jusqu’à  ce 
que  le  chocolat  soit  fondu  et  ajoutez 
la  gélatine.  Mélangez  bien,  puis  lais- 
sez refroidir  tout  en  remuant. 

3«  Montez  la  crème  très  froide  en 
chantilly  et  ajoutez  le  sucre  glace. 

4u  Une  fois  le  chocolat  froid,  mais 
pas  trop  épais,  ajoutez  la  chantilly  et 
mélangez  délicatement.  Réalisez  la 
même  opération  pour  le  chocolat 


5»  Dans  4 verres,  versez  les  crèmes 
chantilly  en  alternant  chocolat  noir 
et  chocolat  au  lait  (vous  pouvez 
vous  aider  d’une  poche  à douille 
pour  verser  la  crème). 

6»  Mettez  au  réfrigérateur  pendant 
2 h et  servez  bien  frais  avec  des 
petits  gâteaux  secs. 


noir. 


Voourts  et  crèmes  maison  65 


rème  de  citron 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 10-15  min 

O 2 citrons  non  traités 
O 1 50  g de  sucre 
O 2 oeufs 
© 50  g de  beurre 

I*  Brossez  les  citrons  sous  l’eau 
chaude,  essuyez-les  et  râpez  fine- 
ment leur  zeste.  Pressez-les  et 
mesurez  5 cuillères  à soupe  de  jus. 

2+  Cassez  les  œufs  dans  un  réci- 
pient supportant  la  chaleur.  Versez  le 
sucre  et  fouettez.  Ajoutez  alors  le 
beurre,  le  zeste  et  le  jus  des  citrons. 


3«  Posez  le  récipient  au-dessus 
d’ une  casserole  d’eau  frémissante  et 
fouettez  de  10  à 15  min,  jusqu’à  ce 
que  le  mélange  épaississe  et  soit  onc- 
tueux. 

4*  Retirez  le  récipient  du  bain- 
marie,  versez  le  contenu  dans  un  pot 
ébouillanté  et  parfaitement  sec.  Lais- 
sez refroidir.  Couvrez  et  conservez 
au  réfrigérateur. 

Remarque  : Connue  des  amateurs 
sous  le  nom  de  lemon  curd,  cette 
crème,  qui  se  conserve  1 mois  au 
réfrigérateur,  est  utilisée  pour  fourrer 
des  gâteaux  ou  garnir  des  fonds  de 
tartes. 
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66  Vaourts  et  crèmes  maison 


rème  de  marrons 

mousseuse 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 30  min 

O 1 00  g de  crème  de  marrons 
O 1 5 cl  de  crème  fleurette 
O 1 sachet  de  sucre  vanillé 

I«  Montez  la  crème  très  froide  en 
chantilly,  puis  ajoutez  le  sucre  vanillé. 


rème  de  rose 

et  framboises  au  citron 

Pour  12  cuillères  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 10  min 

O 24  framboises 
O 25  cl  de  lait 
O 2 jaunes  d'oeufs 
O 40  g de  sucre 
O 25  g de  fécule  de  maïs 
O 3 gouttes  d'extrait  de  rose 
O 1/2  citron  vert 


2*  Incorporez  délicatement  la  crème 
chantilly  à la  crème  de  marrons.  Ser- 
vez cette  crème  avec  des  petits 
gâteaux. 


y 

‘ 


!♦  Faites  bouillir  le  lait  avec  l’extrait 
de  rose. 

2*  Fouettez  les  jaunes  avec  le  sucre 
jusqu’à  ce  que  le  mélange  blanchisse. 
Incorporez  la  fécule  de  maïs  et 
mélangez  bien.  Ajoutez  le  lait  chaud 
et  fouettez  bien.  Reversez  le  tout 
dans  la  casserole  et  remontez  à ébul- 
lition. Laissez  bouillir  1 min  en  fouet- 
tant énergiquement. 

3*  Versez  la  crème  pâtissière  dans 
un  saladier.  Recouvrez  le  saladier 
d’ un  film  alimentaire  et  laissez  refroi- 
dir. 

4 « Garnissez  les  cuillères  de  crème 
pâtissière  à la  rose,  ajoutez  2 fram- 
boises et  râpez  le  zeste  de  citron  vert 
par-dessus. 
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ana  colla 

rème  de  châtaignes  aux  framboises 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 30  min  / Cuisson  : 40  min 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 10  min 


O 70  châtaignes 

O 1 30  g de  framboises  entières 

O 50  cl  de  lait 

O 40  cl  de  crème 

O 2 pincées  de  vanille 

O 35  g de  sucre 

O 4 jaunes  d'œufs 

O 1 gousse  de  vanille 

O 2 c.  à s.  de  vermicelles 

O 2 feuilles  de  gélatine 

en  chocolat 

O 30  g de  pistaches  hachées 

O 1 00  g de  sucre 

!♦  Entaillez  l’écorce  des  châtaignes. 
Faites  bouillir  une  casserole  d’eau, 
jetez-y  les  châtaignes  et  laissez-les 
bouillir  30  min. 

2*  Égouttez  les  châtaignes  par 
petites  quantités,  retirez  l’écorce  et 
la  peau.  Réduisez-les  en  purée  au 
moulin  à légumes  (utilisez  la  grille 
fine).  Incorporez-y  le  sucre,  les 
jaunes  d’œufs  et  la  vanille. 

3*  Faites  chauffer  le  lait.  Mettez  la 
purée  sur  feu  doux  et  versez  peu  à 
peu  le  lait  chaud,  en  remuant.  Portez 
à ébullition,  toujours  en  remuant  et 
arrêtez  la  cuisson  dès  le  premier 
bouillon. 

4 ♦ Répartissez  la  crème  entre 
4 coupes  et  laissez  refroidir.  Au 
moment  de  servir,  parsemez  de  ver- 
micelles en  chocolat. 


1»  Faites  tremper  la  gélatine  dans  de 
l’ eau  froide. 

2»  Faites  bouillir  la  crème  avec  la 
gousse  de  vanille,  le  sucre  et  les  pis- 
taches hachées.  Hors  du  feu,  ajou- 
tez la  gélatine  et  versez  le  tout  dans 
des  ramequins. 

3*  baissez  prendre  au  frais  pendant 
5 h.  Démoulez  les  ramequins  en  les 
trempant  dans  de  l’eau  tiède.  Ajoutez 
les  framboises  entières  par-dessus. 
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68  Vciourts  et  crèmes  maison 


Crème  brûlée 

au  Cointreau 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 1 h 

O 4 d de  Cointreau 
O 5 jaunes  d'œufs 
O 40  cl  de  crème 
O 80  g de  sucre 
O 20  g de  cassonade 

1*  Faites  bouillir  la  crème  et  ajoutez 
le  Cointreau. 

2»  Fouettez  les  jaunes  d’œufs  avec 
le  sucre  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
blanchisse,  puis  versez  très  douce- 
ment la  crème  et  remuez  bien. 

3»  Répartissez  la  préparation  dans 
les  plats  à crème  brûlée  et  faites 
cuire  au  bain-marie  dans  un  four  à 
120  °C  (th.  4)  pendant  1 h. 

4*  Laissez  refroidir,  puis  saupoudrez 
de  cassonade  et  faites  caraméliser 
sous  le  gril  pendant  1 min  juste  avant 
de  servir. 


Crème  brûlée 

cardamome  et  passion 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 10  min 

O 2 fruits  de  la  passion 
O 2 graines  de  cardamome 
O 6 jaunes  d’œufs 
O 1 litre  de  lait 
O 200  g de  sucre 
O 65  g de  fécule  de  maïs 
O 50  g de  cassonade 
O 1 c.  à c.  de  zeste  de  citron 
jaune 

!♦  Dans  une  casserole,  mettez  le  lait 
(sauf  un  demi-verre)  avec  le  sucre, 
les  jaunes  d’œufs,  le  zeste  du  citron, 
la  pulpe  des  fruits  de  passion  et  la 
cardamome.  Mélangez  avec  une 
cuillère  en  bois  et  portez  à ébullition. 

2»  Retirez  la  casserole  du  feu. 
Mélangez  le  demi-verre  de  lait  avec  la 
fécule  de  maïs.  Ajoutez  au  mélange, 
fouettez  bien  et  laissez  épaissir. 

3*  Versez  la  préparation  dans 
4 petits  plats  à crème  brûlée  et  lais- 
sez refroidir.  Saupoudrez  de  casso- 
nade et  faites  caraméliser  sous  le  gril 
du  four.  Servez  sans  attendre. 
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rème  renversée 

à l’eau  de  fleur  d’oranger 


Pour  6 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 1 h 

O 90  g de  sucre  de  canne 
non  raffiné 
O 65  cl  de  lait  de  riz 
O 4 œufs 

O Quelques  gouttes  d'eau 
de  fleur  d'oranger 

1*  Préparez  un  caramel  en  mélan- 
geant, dans  une  casserole,  60  g de 
sucre  de  canne  et  20  cl  d’eau.  Faites 
chauffer  sur  feu  moyen  jusqu’à  ce 
que  le  mélange  devienne  sirupeux  et 
qu’il  se  colore.  Retirez  alors  la  casse- 
role du  feu  et  mélangez  en  remuant 
le  récipient.  Versez  ce  caramel  dans 
6 ramequins  individuels. 

2»  Préparez  la  crème  : versez  le  lait 
dans  une  casserole  et  faites  chauffer 
en  retirant  la  casserole  du  feu  juste 
avant  l’ébullition. 

3*  Battez  les  œufs  dans  un  plat 
creux  avec  le  reste  de  sucre  de 
canne,  jusqu’à  ce  que  la  préparation 
blanchisse.  Versez  peu  à peu  le  lait 
encore  chaud  sur  cette  préparation, 
en  mélangeant  sans  cesse  au  fouet. 
Incorporez  l’eau  de  fleur  d’oranger, 
puis  répartissez  la  préparation  dans 
les  ramequins. 


4 « Disposez  les  ramequins  l’un  à 
côté  de  l’autre  dans  un  plat  à haut 
bord  préalablement  rempli  d’eau 
chaude.  Enfournez  ce  bain-marie 
pour  environ  35  à 40  min,  dans  un 
four  à 180  °C  (th.  6),  jusqu’à  ce  que 
les  crèmes  soient  cuites  à cœur. 

5 ♦ Laissez  les  crèmes  refroidir  avant 
de  les  placer  pour  au  moins  1 h dans 
le  réfrigérateur.  Juste  au  moment  de 
servir,  retournez  chaque  ramequin 
sur  une  petite  assiette  individuelle  et 
démoulez.  Servez  aussitôt. 
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Crème  brûlée 

au  curry 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 10  min  / Cuisson  : 30  min 

O 60  d de  lait 

O 3 jaunes  d'œufs 

O 1 pincée  de  quatre-épices 

O 1 00  g de  sucre 

O 1 sachet  de  sucre  vanillé 

O 1 pincée  de  curry 

O 4 c.  à s.  de  cassonade 

!♦  Fouettez  le  sucre  et  les  jaunes 
d’œufs  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
blanchisse.  Ajoutez  les  autres  ingré- 
dients, excepté  la  cassonade. 

2«  Versez  la  préparation  dans  qua- 
tre plats  à crème  brûlée  et  enfour- 
nez-les  dans  un  bain-marie  à 160  °C 
(th.  5)  pendant  30  min. 

3«  Saupoudrez  la  surface  de  la 
crème  avec  du  sucre  roux  et  faites- 
la  caraméliser  sous  le  gril  du  four. 


Crème  brûlée 

au  safran 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 10  min  / Cuisson  : 20  min 

O 1 pincée  de  safran 
O 80  cl  de  lait 
O 1 50  g de  sucre 
O 6 jaunes  d'œufs 
O 4 c.  à s.  de  cassonade 

!♦  Fouettez  le  sucre  et  les  jaunes 
d’œufs  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
blanchisse.  Ajoutez  le  lait  et  le  safran. 

2»  Versez  la  préparation  dans  quatre 
plats  à crème  brûlée  et  faites  cuire 
dans  un  four  à 180  °C  (th.  6)  pen- 
dant 20  min. 

3«  Laissez  refroidir,  puis  saupoudrez 
de  cassonade  et  passez  1 min  sous  le 
gril  du  four  avant  de  servir. 


Crème  brûlée  au  curry  t> 
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Crème  brûlée 

aux  fruits  rouges 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 

O 200  g de  fruits  rouges 
(groseilles,  fraises, 
framboises...) 

O 20  cl  de  crème  fraîche 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 50  g de  sucre 
O 1 branche  de  thym 
O 4 c.  à s.  de  cassonade 

!♦  Portez  à ébullition  la  crème 
fraîche  avec  la  branche  de  thym. 

2»  Fouettez  vivement  les  jaunes 
d’œufs  et  l’œuf  entier  avec  le  sucre 
en  poudre  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
blanchisse.  Versez  la  crème  chaude 
sur  les  œufs  et  fouettez. 

3«  Triez  et  lavez  les  fruits  rouges, 
puis  répartissez-les  dans  les  plats  à 
crème  brûlée.  Versez-y  l’appareil. 
Enfournez  à 100  °C  (th.  3)  pendant 
40  à 45  min.  Laissez  refroidir  au 
réfrigérateur. 

4*  Au  moment  de  servir,  saupou- 
drez les  crèmes  de  cassonade  et  pas- 
sez-les  sous  le  gril  du  four  jusqu’à  ce 
que  le  sucre  caramélise. 


Crème  brûlée  à la  griotte 

et  chocolat 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 15  min 

O 1 00  g de  griottes  à l'eau-de-vie 
O 1 80  g de  sucre 
O 3 œufs 

O 50  cl  de  crème  liquide 
O 20  cl  de  lait 
O 4 c.  à s.  de  sucre  brun 

!♦  Mélangez  les  œufs  et  le  sucre  en 
une  pâte  homogène,  puis  rajoutez  le 
lait  et  la  crème. 

2«  Répartissez  les  griottes  dans 
quatre  ramequins  et  versez-y  la 
préparation  aux  œufs.  Faites  cuire 
dans  un  four  à 180  °C  (th.  6)  pen- 
dant 15  min.  Laissez  refroidir  au 
réfrigérateur. 

3*  Saupoudrez  les  ramequins  de 
sucre  brun  avant  de  servir  et  faites 
caraméliser  sous  le  gril  du  four  ou  à 
l’aide  d’un  chalumeau  de  cuisine. 


Voourts  et  crèmes  maison  73 


rème  brûlée 

au  potimarron 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 25  min  / Cuisson  : 1 h 15 

O 300  g de  potimarron 
O 1 5 cl  de  crème  fraîche 
O 1 5 cl  de  loit 
O 3 jaunes  d'œufs  + 2 œufs 
entiers 

O 80  g de  sucre 
O 4 c.  à s.  de  cassonade 

I»  Épluchez  et  épépinez  le  potimar- 
ron, coupez-le  en  morceaux.  Faites- 
les  cuire  avec  la  crème  et  le  lait  pen- 


dant 20  à 30  min.  Passez  au  mixeur 
pour  les  réduire  en  purée. 

2«  Fouettez  vivement  les  jaunes 
d’œufs  et  les  œufs  entiers  avec  le 
sucre  en  poudre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse.  Versez  la  purée 
de  potimarron  sur  les  œufs  et  fouet- 
tez. 

3«  Répartissez  la  préparation  dans 
les  plats  à crème  brûlée  et  faites 
cuire  au  four  pendant  40  à 45  min  à 
100  °C  (th.  3). 

4*  Au  moment  de  servir,  saupou- 
drez les  crèmes  de  cassonade  et  pas- 
sez-les  sous  un  gril  jusqu’à  ce  que  le 
sucre  caramélise. 


74  Voourts  et  crèmes  maison 


rème  brûlée 

aux  noisettes 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 1 h 

O 30  g de  noisettes  hochées 
O 5 jounes  d'œufs 
O 40  cl  de  crème 
O 80  g de  sucre 
O 20  g de  cassonade 

!♦  Placez  les  noisettes  dans  un  plat 
et  enfournez-les  dans  un  four  à 
150  °C  (th.  5)  pendant  15  min. 


2»  Faites  bouillir  la  crème,  ajoutez 
les  noisettes  et  laissez  infuser  5 min. 

3«  Fouettez  les  jaunes  d’œufs  avec 
le  sucre  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
blanchisse,  puis  versez  très  douce- 
ment la  crème  aux  noisettes  en 
remuant  bien. 

4*  Répartissez  la  préparation  dans 
les  plats  à crème  brûlée  et  faites 
cuire  au  bain-marie  dans  un  four  à 
120  °C  (th.  4)  pendant  1 h. 

5»  Laissez  refroidir,  puis  saupoudrez 
de  cassonade  et  faites  caraméliser 
sous  le  gril  pendant  1 min  juste  avant 
de  servir. 
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rème  brûlée 

aux  pistaches 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 1 h 

O 40  g de  pistaches  non  salées 
ou  5 g de  pâte  à pistache 
O 5 jaunes  d'œufs 
O 40  cl  de  crème 
O 1 gousse  de  vanille  fendue 
en  deux 

O 80  g de  sucre 
O 20  g de  cassonade 

I»  Hachez  les  pistaches.  Faites 
bouillir  la  crème  et  ajoutez  les  pis- 


taches hachées  (ou  la  pâte  à pis- 
tache) ainsi  que  la  gousse  de  vanille 
et  laissez  infuser  10  min. 

2»  Fouettez  les  jaunes  d’œufs  avec 
le  sucre  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
blanchisse,  puis  versez  très  douce- 
ment la  crème  (sans  la  gousse)  et 
remuez  bien. 

3*  Répartissez  la  préparation  dans 
les  plats  à crème  brûlée  et  faites 
cuire  au  bain-marie  dans  un  four 
chaud  à 120  °C  (th.  4)  pendant  1 h. 

4u  Laissez  refroidir,  puis  saupoudrez 
de  cassonade  et  faites  caraméliser 
sous  le  gril  pendant  1 min  juste  avant 
de  servir. 
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Crème  brûlée 

à la  rose  des  sables 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 1 h 

O 1 00  g de  chocolat  à pâtisserie 
O 60  g de  corn-flakes 
O 20  g de  beurre 
O 5 jaunes  d'oeufs 
O 40  cl  de  crème 
O 1 gousse  de  vanille  fendue 
en  deux 

O 50  g de  sucre 

!♦  Pour  réaliser  la  rose  des  sables  : 
faites  fondre  le  chocolat  au  bain- 
marie,  puis  ajoutez  le  beurre.  Incor- 
porez les  corn-flakes,  puis  étalez  la 
prépartion  en  couche  épaisse  sur  un 
papier  sulfurisé  et  laissez  prendre  au 
réfrigérateur. 

2»  Faites  bouillir  la  crème  avec  la 
gousse  de  vanille  et  laissez  infuser 
5 min.  Otez  la  gousse. 

3»  Fouettez  les  jaunes  d’œufs  avec 
le  sucre  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
blanchisse,  puis  versez  très  douce- 
ment la  crème  en  remuant  bien. 

4*  Versez  la  préparation  dans  les 
plats  à crème  brûlée  et  faites  cuire  au 
bain-marie  dans  un  four  à 120  °C 
(th.  4)  pendant  1 h.  Laissez  tiédir, 
puis  décorez  d’ un  morceau  de  rose 
des  sables  et  servez. 


Crème  brûlée 

coco 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40-45  min 

O 1 0 d de  crème  fraîche 

O 20  cl  de  lait  de  coco 

O 1 c.  à s.  de  rhum 

O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 

O 50  g de  sucre 

O 1 gousse  de  vanille 

O 4 c.  à s.  de  cassonade 

!♦  Portez  à ébullition  la  crème 
fraîche,  le  lait  de  coco,  avec  la  gousse 
de  vanille  fendue  en  deux  dans  la 
longueur. 

2«  Fouettez  vivement  les  jaunes 
d’œufs  et  l’œuf  entier  avec  le  sucre 
en  poudre  jusqu’  à ce  que  le  mélange 
blanchisse.  Versez  la  crème  chaude 
sur  les  œufs,  ajoutez  le  rhum  et 
fouettez. 

3»  Répartissez  la  préparation  dans 
des  plats  à crème  brûlée  et  faites 
cuire  au  four  pendant  40  à 45  min  à 
100  °C  (th.  3).  Laissez  refroidir  au 
réfrigérateur. 

4*  Au  moment  de  servir,  saupou- 
drez vos  crèmes  de  cassonade  et 
passez-les  sous  le  gril  du  four  jusqu’à 
ce  que  le  sucre  caramélise. 


Crème  brûlée  coco  t> 


78  Voourts  et  crèmes  maison 


rème  brûlée 

au  pain  d’épices 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 40  min 

O 4 tranches  de  pain  d'épices 
O 20  cl  de  crème  fraîche 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf 
O 2 c.  à s.  de  miel 
O 50  g de  sucre 
O 1 gousse  de  vanille 
© 4 c.  à s.  de  cassonade 

!♦  Portez  à ébullition  la  crème  fraî- 
che avec  la  gousse  de  vanille  fendue 
en  deux  dans  la  longueur  et  le  miel. 
Fouettez  vivement  les  jaunes  d’ceufs 


et  l’œuf  entier  avec  le  sucre  en  pou- 
dre jusqu’à  ce  que  le  mélange  blan- 
chisse. 

2*  Versez  la  crème  chaude  sur  les 
œufs  et  fouettez.  Coupez  le  pain 
d’épices  en  petits  cubes  et  répartis- 
sez-le  dans  les  plats  à crème  brûlée. 

3*  Versez  le  mélange  dans  les  plats. 
Faites  cuire  dans  un  four  à 100  °C 
(th.  3)  pendant  40  à 45  min.  Laissez 
refroidir  au  réfrigérateur. 

4*  Au  moment  de  servir,  saupou- 
drez les  crèmes  de  cassonade  et  pas- 
sez-les  sous  le  gril  du  four  jusqu’à  ce 
que  le  sucre  caramélise.  Laissez 
refroidir  ou  servez  tiède. 
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rème  catalane 


Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 10  min 

O 50  cl  de  lait 
O Le  jus  d'une  demi-oronge 
O 6 jaunes  d'œufs 
O 80  g de  sucre 
O 1 gousse  de  vanille  fendue 
en  deux 

O 30  g de  fécule  de  maïs 
O 50  g de  cassonade 

Versez  le  lait  et  la  vanille  dans  une 
casserole  et  faites  bouillir  le  tout. 


Ajoutez  le  jus  d’orange  et  laissez 
infuser  5 min. 

2«  Fouettez  les  jaunes  avec  le  sucre, 
puis  incorporez  la  fécule  de  maïs. 
Retirez  la  gousse  de  vanille  du  lait 
infusé  et  ajoutez-le  très  doucement 
à la  préparation  en  remuant  bien. 

3*  Versez  le  tout  dans  une  casserole 
et  fouettez  jusqu’  à ébullition.  Laissez 
bouillir  1 min  et  versez  la  préparation 
dans  quatre  petits  plats  creux. 

4*  Laissez  refroidir  au  réfrigérateur, 
puis  saupoudrez  les  crèmes  de  cas- 
sonade et  faites-les  caraméliser  2 min 
sous  le  gril  du  four  avant  de  servir. 
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rème  catalane 

au  chocolat 


Pour  6 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 10  min 

O 6 jaunes  d'œufs 
O 1 litre  de  lait 
O 2 c.  à s.  de  cacao  en  poudre 
O 200  g de  sucre 
O 65  g de  fécule  de  maïs 
O 1 c.  à c.  de  zeste  de  citron 
O 1 bâton  de  cannelle 
O 50  g de  sucre  brun 

!♦  Mettez  le  lait  (sauf  un  demi- 
verre)  dans  une  casserole  avec  le 


sucre,  les  jaunes  d’œufs,  le  zeste  de 
citron,  le  cacao  et  le  bâton  de  can- 
nelle. Délayez  avec  une  cuillère  en 
bois  et  portez  à ébullition. 

2»  Retirez  du  feu.  Mélangez  le 
demi-verre  de  lait  avec  la  fécule  de 
maïs,  ajoutez  à la  préparation, 
mélangez  bien  et  laissez  épaissir. 

3«  Versez  la  crème  dans  6 moules  à 
crème  catalane  (ou  des  petits  plats 
creux)  et  laissez  refroidir.  Lorsque  la 
crème  est  froide,  saupoudrez  de 
sucre  brun  et  faites  caraméliser  le 
dessus  sous  un  gril  ou  avec  un  cha- 
lumeau de  cuisine.  Servez  aussitôt. 
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rème  mousseuse 

au  chocolat  à 99  % 


Pour  6 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 15  min 

O 50  g de  biscuits  à la  cuiller 
O 2 c.  à c.  de  cannelle 
O 3 c.  à s.  de  Grand-Marnier 
O 50  g de  sucre  glace 
O 25  cl  de  lait 
O 2,5  feuilles  de  gélatine 
O 50  g de  chocolat  à 99  % 
de  cacao 

O 1 5 cl  de  crème  fleurette 

I»  Faites  tremper  la  gélatine  dans  un 
bol  d’eau  froide. 


2»  Portez  le  lait  à ébullition,  plon- 
gez-y le  chocolat  en  morceaux  et 
faites  fondre  en  remuant. 

3*  Cassez  les  biscuits  en  morceaux, 
arrosez-les  avec  le  Grand-Marnier, 
puis  avec  le  lait  au  chocolat  chaud. 
Ajoutez  la  cannelle  et  le  sucre  glace. 
Mixez.  Essorez  la  gélatine  avec  les 
doigts  et  incorporez-la  au  mélange 
encore  bien  chaud.  Passez  la  prépa- 
ration au  tamis  et  laissez  refroidir. 

4 ♦ Fouettez  la  crème  fleurette  très 
froide  et  incorporez-la  délicatement 
à la  préparation  au  chocolat.  Laissez 
raffermir  3 h au  réfrigérateur. 
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Mousse  ou  chocolat 

blanc 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 250  g de  chocolat  blanc 
O 5 œufs 

O 50  g de  sucre  glace 
O 1 5 cl  de  crème  fraîche 

I*  Portez  à ébullition  la  crème 
fraîche,  ajoutez  le  chocolat  cassé  en 
petits  morceaux,  remuez  jusqu’à  ce 
que  le  chocolat  soit  fondu. 

2*  Séparez  les  blancs  des  jaunes 
d’ceufs. 

3»  Montez  les  blancs  en  neige  très 
ferme,  puis  ajoutez  le  sucre  glace, 
fouettez.  Incorporez  délicatement 
les  blancs  d’œufs  à la  crème  choco- 
latée. 

4*  Versez  la  mousse  dans  un  sala- 
dier ou  des  coupes  individuelles  et 
laissez  prendre  au  réfrigérateur  pen- 
dant 3 ou  4 h. 


Mousse  légère 

de  framboises  au  tofu 

Pour  6 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min 

O 500  g de  framboises  fraîches 
O 250  g de  tofu 
O 2 c.  à s.  de  sucre  de  canne 
complet 

!♦  Lavez  rapidement  les  framboises, 
épongez-les  délicatement.  Mettez- 
les  dans  le  bol  d’ un  mixeur.  Ajoutez 
le  tofu  et  le  sucre  de  canne.  Mixez 
ensemble  tous  ces  ingrédients, 
jusqu’à  l’obtention  d’une  mousse 
légère. 

2«  Versez  celle-ci  dans  des  cou- 
pelles individuelles  et  servez  frais. 


Mousse  légère 
de  framboises  au  tofu 
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etits  pots 

aux  Carambars 


etits  pots  ou  café 

et  cacao  amer 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 10  min  / Cuisson  : 40  min 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 


O 8 Carambars  au  caramel 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  lait 
O 20  g de  sucre 

!♦  Faites  bouillir  le  lait.  Ajoutez  les 
Carambars  et  fouettez  vivement 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  fondus. 

2»  Battez  les  jaunes  d’œufs  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  versez  très 
doucement  le  lait  aux  Carambars  en 
remuant  bien. 


O 6 cl  de  café  serré 
O 30  g de  cacao  amer 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  lait 
O 50  g de  sucre 

!♦  Faites  bouillir  le  lait  et  ajoutez  le 
café. 

2«  Battez  les  jaunes  d’œufs  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  versez  très 
doucement  le  lait  au  café  en 
remuant  bien. 


3*  Répartissez  la  préparation  dans 
4 ramequins  et  faites  cuire  au  bain- 
marie  dans  un  four  à 150  °C  (th.  5) 

'(U  ' ' 

pendant  40  min.  Laissez  refroidir  au 
réfrigérateur  avant  de  servir. 


3*  Versez  la  préparation  dans  4 rame- 
quins et  faites-les  cuire  au  bain-marie 
dans  un  four  à 150  °C  (th.  5)  pen- 
dant 40  min.  Saupoudrez  de  cacao 
amer.  Laissez-les  refroidir  au  réfrigé- 
rateur avant  de  servir. 
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etits  pots  à la  banane 

et  au  chocolat 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 banane 

O 30  g de  pâte  à tartiner 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf 
O 40  d de  lait 
O 40  g + 1 5 g de  sucre 
O 1 noix  de  beurre 
O 3 d de  rhum 

I»  Épluchez  la  banane  et  coupez-la 
en  rondelles. 

2*  Faites  fondre  la  noix  de  beurre 
dans  une  poêle  et  ajoutez  les  rondelles 


de  banane  et  15  g de  sucre.  Laissez 
caraméliser,  puis  flambez  avec  le 
rhum.  Répartissez  les  rondelles  de 
banane  au  fond  des  ramequins. 

3«  Faites  bouillir  le  lait,  ajoutez  la 
pâte  à tartiner  et  fouettez  bien. 

4*  Battez  les  jaunes  d’œufs  et  l’œuf 
entier  avec  40  g de  sucre  jusqu’à  ce 
que  le  mélange  blanchisse,  puis  ver- 
sez très  doucement  le  lait  chocolaté 
en  remuant  bien. 

5*  Répartissez  la  préparation  dans 
les  ramequins  et  faites  cuire  au  bain- 
marie  dans  un  four  à 150  °C  (th.  5) 
pendant  40  min.  Laissez  refroidir  au 
réfrigérateur  avant  de  servir. 
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etits  pots  à la  vanille 

et  aux  écorces  d’orange 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 

O 30  g d'orangettes 
O 1 gousse  de  vanille  fendue 
en  deux 

O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  lait 
O 40  g de  sucre 
O 5 cl  de  jus  d'oranges 


I*  Coupez  les  orangettes  en  petits 
dés. 

2*  Faites  bouillir  le  lait  avec  la  gousse 
de  vanille,  ajoutez  le  jus  d’oranges. 
Laissez  infuser  5 min.  Otez  la  gousse 
de  vanille. 

3*  Battez  les  jaunes  d'œufs  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  versez  très 
doucement  le  lait  en  remuant  bien. 

4u  Répartissez  le  tout  dans  4 rame- 
quins et  ajoutez  les  dés  d’orangettes. 
Faites  cuire  au  bain-marie  dans  un 
four  à 150  °C  (th.  5)  pendant  40  min. 
Laissez  refroidir  au  réfrigérateur 
avant  de  servir. 
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etits  pots  QU  chocolat  noix  de  coco  râpée.  Versez-le  sur  le 

et  noix  de  COCO  chocolat  et  fouettez  bien. 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 00  g de  chocolat  noir 
O 30  g de  noix  de  coco  râpée 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  lait 
O 50  g de  sucre 


3«  Battez  les  jaunes  d’œufs  avec  le 
sucre  et  l’œuf  entier  jusqu’à  ce  que 
le  mélange  blanchisse,  puis  versez 
très  doucement  le  lait  chocolaté  en 
remuant  bien.  Répartissez  la  prépa- 
ration dans  4 ramequins  et  faites 
cuire  au  bain-marie  dans  un  four  à 
150  °C  (th.  5)  pendant  40  min  envi- 
ron. 


!♦  Cassez  le  chocolat  en  morceaux 
et  faites-les  à fondre  au  bain-marie. 

2*  Faites  bouillir  le  lait  avec  15  g de 


4*  Sortez  les  ramequins  du  four, 
saupoudrez-les  de  noix  de  coco  et 
placez-les  au  réfrigérateur  pour  les 
laisser  refroidir  avant  de  servir. 
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Petits  pots 

aux  biscuits  vanillés 


Pour  6 personnes  / Facile 
Préparation  : 10  min  / Cuisson  : 40  min 

O 4 biscuits  Lu 

O 4 gouttes  d'extrait  de  vanille 
O 8 jaunes  d'oeufs 
O 1 litre  de  lait 
O 25  g de  fécule  de  maïs 
O 200  g de  sucre 


Petits  pots  aux  éclats 

de  pralines  roses 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 40  min 

O 80  g de  pralines  roses 

O 3 jaunes  d'oeufs  + 1 oeuf  entier 

O 40  cl  de  lait 

© 1 d d'extrait  de  vanille 

O 50  g de  sucre 

© 1 5 morceaux  de  sucre 

1*  Placez  les  morceaux  de  sucre 
dans  une  casserole  avec  un  fond 
d’eau  et  laissez  cuire  en  secouant  de 
temps  en  temps  la  casserole,  jusqu’à 
l’obtention  d’un  caramel  blond. 

2*  Ajoutez  les  pralines  roses  et 
enrobez-les  de  caramel,  puis  posez- 
les  à plat  sur  un  papier  sulfurisé  et 
laissez-les  refroidir. 


!♦  Versez  le  lait  dans  une  casserole 
et  portez  à ébullition. 

2«  Mélangez  les  jaunes  d’œufs,  le 
sucre,  la  vanille,  les  biscuits  émiettés 
et  la  fécule  de  maïs.  Versez-y  le  lait 
chaud  et  remuez  rapidement. 

3»  Versez  la  crème  dans  6 rame- 
quins et  faites  cuire  au  bain-marie 
dans  un  four  à 150  °C  (th.  5)  pen- 
dant 40  min.  Servez  frais. 


3»  Faites  bouillir  le  lait  avec  l’extrait 
de  vanille. 

4*  Battez  les  jaunes  d’œufs  et  l’œuf 
entier  avec  50  g de  sucre  jusqu’à  ce 
que  le  mélange  blanchisse,  puis  ver- 
sez très  doucement  le  lait  en 
remuant  bien.  Répartissez  la  prépa- 
ration dans  4 ramequins.  Concassez 
les  pralines  roses  et  répartissez-les 
sur  les  crèmes. 

5«  Faites  cuire  au  bain-marie  dans 
un  four  à 150  °C  (th.  5)  pendant 
40  min  environ.  Laissez  refroidir  les 
crèmes  au  réfrigérateur  avant  de 
servir. 


Petits  pots 
aux  biscuits  vanillés 


2011  E 
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Petits  pots  aux  éclats 

de  pralines,  noix  de  coco 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40  min 

O 8 pralines  concassées 

O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 

O 20  cl  de  lait 

O 20  cl  de  lait  de  coco 

O 50  g de  sucre 

O 25  g de  noix  de  coco  râpée 

I*  Faites  bouillir  le  lait  et  le  lait  de 
coco  avec  15  g de  noix  de  coco 
râpée.  Fouettez  bien. 

2«  Battez  les  jaunes  d’œufs  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’  à ce  que  le 
mélange  blanchisse.  Versez-y  le  lait 
à la  noix  de  coco  et  mélangez. 

3»  Versez  la  préparation  dans  4 rame- 
quins et  ajoutez  les  pralines  concas- 
sées. Faites  cuire  au  bain-marie  dans 
un  four  à 150  °C  (th.  5)  pendant 
40  min  environ  (les  crèmes  sont 
cuites  lorsque  l’appareil  tremblote 
dans  les  ramequins). 

4*  Sortez-les  du  four,  saupoudrez- 
les  de  noix  de  coco  râpée  et  placez- 
les  au  réfrigérateur. 


<1  Petits  pots  aux  pétales  de  rose 
et  marshmallows 


Petits  pots  aux  pétales 

de  rose  et  marshmallows 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 rose 

O 10  morshmollouus 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  loit 
O 50  g de  sucre 

!♦  Coupez  les  marshmallows  en 
petits  dés. 

2«  Récupérez  les  pétales  de  rose, 
passez-les  rapidement  sous  l’eau  et 
essuyez-les.  Coupez  la  moitié  des 
pétales  en  lanières. 

3«  Faites  bouillir  le  lait.  Ajoutez  les 
lanières  de  pétales  de  rose  et  laissez 
infuser  2 min.  Passez  le  lait  au  chi- 
nois. 

4*  Battez  les  jaunes  d’œufs  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  versez  très 
doucement  le  lait  à la  rose.  Répartis- 
sez  la  préparation  dans  4 ramequins 
et  faites  cuire  au  bain-marie  dans  un 
four  à 150  °C  (th.  5)  pendant  40  min. 

5*  Sortez  les  crèmes  du  four,  parse- 
mez-les  de  dés  de  marshmallows  et 
laissez  refroidir  au  réfrigérateur 
avant  de  servir. 
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etits  pots  aux  noix 

de  cajou  caramélisées 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 20  min  / Cuisson  : 40  min 

O 1 00  g de  noix  de  cajou 
O 3 jaunes  d'œufs  + 1 œuf  entier 
O 40  cl  de  lait 
O 50  g de  sucre 
O 1 5 morceaux  de  sucre 

!♦  Mettez  les  morceaux  de  sucre 
dans  une  casserole  avec  un  fond 
d’eau  et  laissez  cuire  sans  remuer, 
mais  en  secouant  de  temps  en  temps 
la  casserole,  jusqu’  à l’ obtention  d’ un 
caramel  blond. 


2*  Ajoutez  les  noix  de  cajou  et 
enrobez-les  de  caramel.  Posez-les  à 
plat  sur  un  papier  sulfurisé  et  laissez- 
les  refroidir. 

3*  Faites  bouillir  le  lait. 

4*  Battez  les  jaunes  d’œufs  et  l’œuf 
entier  avec  le  sucre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse,  puis  versez  très 
doucement  le  lait  en  remuant  bien. 
Versez  la  préparation  dans  4 rame- 
quins. Concassez  les  noix  de  cajou 
et  répartissez-les  sur  les  crèmes. 

5*  Faites  cuire  au  bain-marie  dans 
un  four  à 150  °C  (th.  5)  pendant 
40  min.  Laissez  refroidir  au  réfrigé- 
rateur avant  de  servir. 
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etits  pots  de  crème 

au  chocolat 


Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40-45  min 

O 1 50  g chocolat  en  morceaux 
O 1 5 cl  de  crème 
O 1 5 cl  de  loit 
O 3 jaunes  d'œufs  + 2 œufs 
entiers 

O 50  g de  sucre 


I*  Portez  à ébullition  la  crème 
fraîche  avec  le  lait  et  le  chocolat 
jusqu’à  ce  que  celui-ci  soit  fondu. 

2*  Fouettez  vivement  les  jaunes 
d’œufs  et  les  œufs  entiers  avec  le 
sucre  en  poudre  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  blanchisse.  Versez  la  crème 
chocolatée  chaude  sur  les  œufs  et 
fouettez. 

3«  Versez  la  préparation  dans  des 
ramequins  et  faites  cuire  au  bain- 
marie  dans  un  four  à 150  °C  (th.  5) 
pendant  40  à 45  min.  Laissez  refroi- 
dir au  réfrigérateur. 
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Pots  de  crème 

aux  petits  pois 

Pour  4 personnes  / Facile 
Préparation  : 15  min  / Cuisson  : 40-45  min 

O 1 00  g de  petits  pois  écossés 
O 30  cl  de  crème 
O 3 jaunes  d'oeufs  + 1 oeuf  entier 
O 50  g de  sucre 


Pots  fraîcheur 

aux  fruits  rouges 

Pour  4 personnes  / Assez  facile 
Préparation  : 15  min 

O 5 d de  coulis  de  fruits  rouges 
O 1 00  g de  mélange  de  fruits 
rouges  (fraises,  framboises, 
cassis,  myrtilles,  fraises 
des  bois) 

O 25  cl  de  crème  fleurette 
O 50  g de  sucre  glace 
O 20  g de  miel  liquide 
O 2 feuilles  de  gélatine 


L Portez  à ébullition  la  crème  avec 
les  petits  pois  et  laissez  cuire  5 min. 
Mixez-les. 

2*  Fouettez  vivement  les  jaunes 
d’œufs  et  l’œuf  entier  avec  le  sucre 
en  poudre  jusqu’  à ce  que  le  mélange 
blanchisse.  Versez  la  crème  chaude 
sur  les  œufs  et  fouettez. 

3*  Répartissez  la  préparation  dans 
des  ramequins  et  faites  cuire  dans  un 
four  à 150  °C  (th.  5)  pendant  40  à 
45  min.  Laissez  refroidir  au  réfrigé- 
rateur. 


!♦  Faites  tremper  la  gélatine  dans  de 
l’eau  froide  pendant  5 min. 

2.  Faites  chauffer  le  coulis  et  ajou- 
tez la  gélatine.  Fouettez  bien  et  lais- 
sez tiédir. 

3*  Montez  la  crème  très  froide  en 
chantilly  et  ajoutez  le  sucre  glace 
ainsi  que  le  miel. 

4«  Une  fois  le  coulis  presque  froid, 
incorporez  délicatement  la  chantilly. 

5*  Dans  4 verres,  répartissez  les 
fruits  rouges  et  la  crème  en  alter- 
nant. Placez  au  réfrigérateur  pen- 
dant 2 h et  servez  bien  frais. 


Pots  fraîcheur  aux  fruits  rouges  t> 
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Blanc-manger  à la  française,  48. 

Coupe  mont-blanc,  49. 

Crème  à l’orange,  50. 

Crème  à la  violette,  5 1 . 

Crème  anglaise  à la  cardamome, 

52. 

Crème  anglaise  au  lait  d’amande, 

53. 

Crème  au  chocolat,  54. 

Crème  au  citron  vert  et  gelée 
de  groseilles,  55. 

Crème  au  melon,  56. 

Crème  aux  amandes 
et  à l’amaretto,  58. 

Crème  aux  fruits  de  la  passion, 
59. 

Crème  aux  groseilles 
et  à la  pomme,  60. 

Crème  aux  œufs  au  melon,  60. 

Crème  brûlée  à la  griotte 
et  chocolat,  72. 

Crème  brûlée  à la  rose 
des  sables,  76. 

Crème  brûlée  au  Cointreau,  68. 

Crème  brûlée  au  curry,  70. 

Crème  brûlée  au  pain  d’épices, 
78. 

Crème  brûlée  au  potimarron,  73. 

Crème  brûlée  au  safran,  70. 

Crème  brûlée  aux  fruits  rouges, 
72. 

Crème  brûlée  aux  noisettes,  74. 

Crème  brûlée  aux  pistaches,  75. 

Crème  brûlée  cardamome 
et  passion,  68. 

Crème  brûlée  coco,  76. 

Crème  Carambar  et  chantilly 
croustillante,  62. 

Crème  caramel,  63. 

Crème  catalane,  79. 

Crème  catalane  au  chocolat,  80. 

Crème  chantilly 
aux  deux  chocolats,  64. 

Crème  de  châtaignes,  67. 

Crème  de  citron,  65. 

Crème  de  marrons  mousseuse, 

66. 

Crème  de  rose  et  framboises 
au  citron,  66. 

Crème  légère  aux  épices 
et  au  miel,  56. 


Crème  mousseuse  au  chocolat 
à 99%,  81. 

Crème  renversée  à l’eau  de  fleur 
d’oranger,  69. 

Mousse  au  chocolat  blanc,  82. 

Mousse  légère  de  framboises 
au  tofu,  82. 

Pana  cotta  aux  framboises,  67. 

Petits  pots  à la  banane 
et  au  chocolat,  85. 

Petits  pots  à la  vanille 
et  aux  écorces  d’orange,  86. 

Petits  pots  au  café 
et  cacao  amer,  84. 

Petits  pots  au  chocolat 
et  noix  de  coco,  87. 

Petits  pots  aux  biscuits  vanillés, 
88. 

Petits  pots  aux  Carambars,  84. 

Petits  pots  aux  éclats  de  pralines 
roses,  88. 

Petits  pots  aux  éclats  de  pralines, 
noix  de  coco,  91. 

Petits  pots  aux  noix  de  cajou 
caramélisées,  92. 

Petits  pots  aux  pétales  de  rose 
et  marshmallows,  91. 

Petits  pots  de  crème 
au  chocolat,  93. 

Pots  de  crème  aux  petits  pois, 
94. 

Pots  fraîcheur  aux  fruits  rouges, 
94. 

Yaourt  à l’ananas  caramélisé,  4. 

Yaourt  à l’ananas  et  citron  vert, 
4. 

Yaourt  à l’anis  et  purée 
de  pêches,  6. 

Yaourt  à l’eau  de  fleur  d’oranger, 
29. 

Yaourt  à l’orgeat,  22. 

Yaourt  à la  banane  et  noix 
de  coco,  6. 

Yaourt  à la  cannelle,  30. 

Yaourt  à la  crème  de  marrons, 

22. 

Yaourt  à la  gelée  d' abricots 
et  amandes,  25. 

Yaourt  à la  mandarine,  7. 

Yaourt  à la  mangue 
et  gingembre,  7. 


Yaourt  à la  marmelade,  25. 

Yaourt  à la  noix  de  coco,  8. 

Yaourt  à la  pomme 
et  patate  douce,  8. 

Yaourt  à la  pulpe  d’orange,  10. 

Yaourt  à la  réglisse,  3 1 . 

Yaourt  à la  rhubarbe  épicée, 

11. 

Yaourt  à la  vanille  et  piment 
de  Cayenne,  32. 

Yaourt  à la  violette  et  éclats 
de  framboise,  26. 

Yaourt  au  café,  32. 

Yaourt  au  caramel,  26. 

Yaourt  au  chocolat,  35. 

Yaourt  au  chocolat 
et  au  trio  d'épices,  38. 

Yaourt  au  coing  et  citron  vert, 
13. 

Yaourt  au  cola,  36. 

Yaourt  au  coquelicot,  28. 

Yaourt  au  coulis  de  kiwis,  13. 

Yaourt  au  miel,  28. 

Yaourt  au  mimosa,  30. 

Yaourt  au  sirop  d’érable, 

« à la  mode  du  Canada  »,  2 1 . 

Yaourt  au  soja  vanillé,  35. 

Yaourt  au  zeste  de  citron,  36. 

Yaourt  aux  biscuits,  39. 

Yaourt  aux  Carambars,  40. 

Yaourt  aux  cerises,  14. 

Yaourt  aux  Chamallows,  40. 

Yaourt  aux  fraises  et  citron  vert, 
16. 

Yaourt  aux  fraises  Tagada,  43. 

Yaourt  aux  framboises  fraîches, 
16. 

Yaourt  aux  mûres,  14. 

Yaourt  aux  pruneaux 
et  à l’armagnac,  43. 

Yaourt  aux  pruneaux  et  saveur 
cannelle,  19. 

Yaourt  aux  spéculoos 
et  à la  cassonade,  44. 

Yaourt  en  blanc  et  noir, 
à la  coco  et  au  chocolat,  46. 

Yaourt  exotique  banane-litchis, 
19. 

Yaourt  menthe-chocolat,  45. 

Yaourt  passion-banane,  20. 

Yaourt  rhum-raisins,  47. 
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Dans  la  même  collection  : 


-K-  Rpéros  dîncitoires  -K-  Cocottes  et  terrines  Confitures,  compotes 
et  liqueurs  -X:  Macarons  et  petites  douceurs  -&  Mini-cokes, 
cupcokes,  madeleines  -)(:  Plancha  -K:  Recettes  à petits  prix 
Recettes  de  nos  terroirs  Recettes  du  potager  ^ Tajines  et 
recettes  du  Maroc  -X-  Tout  chocolat 
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